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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ. 01 Организации и ведения процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
1.1. Область применения  программы
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной  профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного  Приказом Министерства образования и науки РФ от 09 декабря   2016г. №1565 -  43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности (ВД): Организации и ведения процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции:
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
            Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии продукции общественного питания при наличии среднего специального образования. Опыт работы  не требуется.

1.2 Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности  и соответствующими профессиональными компетенциями   обучающийся  в  ходе освоения  профессионального  модуля должен:
иметь практический опыт:
- контролировать  подготовку рабочих мест, оборудования, инвентаря, посуды в соответствии с заданиями;
- контролировать  безопасность  эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
- контролировать  и вести  процессы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи подготовке;
- организовывать   ведение процессов упаковки, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;
- организовывать  ведение процесса приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  из региональных, редких и экзотических видов овощей, грибов рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи согласно заказу;
- разрабатывать  адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
уметь:
- оценить наличие ресурсов; 
- составить заявку  и обеспечить получение продуктов для производства полуфабрикатов по количеству и качеству, в соответствии с заказом;
-распределить задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;
- объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации производственного инвентаря и технологического оборудования;
- оценивать качество и соответствие экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи технологическим требованиям к п/ф,
- распознавать недоброкачественные продукты;
-определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие методы обработки, определять кулинарное назначение;
-	контролировать, осуществлять процессы мытья, бланширования, обработки различными методами, нарезки формования, подготовки к фаршированию экзотические и редкие виды овощей в зависимости от способа их дальнейшего приготовления;
- контролировать, осуществлять выбор, применение, комбинирование различных способов приготовления полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи для приготовления сложных блюд с учетом требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно заказу;
- контролировать, осуществлять соблюдение  правил сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, пряностей;
- проводить анализ концепции, направлений специализации организации питания, ее ценовой и ассортиментной политики, потребительских предпочтений, рецептур конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса;
-проводить анализ возможностей организации питания в области: - применения сложных, инновационных методов приготовления; 
знать:   
- требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ;
-санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП (НАССР));
-методы контроля качества сырья, продуктов,  качества выполнения работ подчиненными.
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
-  виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
 -  методы обработки экзотических и редких видов сырья;
 -  способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; 
-способы удаления излишней горечи из экзотических и редких видов овощей; 
-способы предотвращения потемнения отдельных видов экзотических и редких видов сырья;
-санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов
- формы, техника  нарезки, формования экзотических и редких видов сырья4
- ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента из региональных, редких и экзотических овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи, в соответствии с заказом; 
- наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные	 технологии приготовления блюд сложного ассортимента;
- новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их хранения
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, жидкий азот, дозревание овощей и фруктов, консервирование и прочее). 
1.3 Рекомендуемое количество часов на освоении программы профессионального модуля
Всего 392   часа, в том числе:
· Объем образовательной нагрузки обучающегося -  276 часов, включая:
· обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 50 часов;
· практические занятия –   16  часов;
· самостоятельной работы обучающегося -   126   часов;
· учебной  практики -   108 часов.
· производственной  практики – 108 часов.

















2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
      Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися  видом профессиональной деятельности (ВД): Организации и ведения процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК)  компетенциями:
Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля
	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действия (дескрипторы)
	Умения
	Знания

	МДК 01.01. Организация и ведение процессов приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	ПК1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

	Ресурсное обеспечение выполнения заданий в соответствии с заказами, планом работы
	- оценить наличие ресурсов; 
- составить заявку  и обеспечить получение продуктов для производства полуфабрикатов по количеству и качеству, в соответствии с заказом;
-оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов
	-требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ;
-санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП (НАССР));
-методы контроля качества сырья.продуктов,  качества выполнения работ подчиненными.
-важность постоянного контроля качества приготовления продукции работниками производства.
-способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения качества и безопасности кулинарной и кондитерской продукции собственного производства и последующей проверки понимания персоналом своей ответственности

	
	Распределение заданий и проведение инструктажа на рабочем месте повара
	-распределить задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;
- объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации производственного инвентаря и технологического оборудования;
- разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических  требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;
- демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара;
	

	
	Контроль подготовки рабочих мест, оборудования, инвентаря, посуды в соответствии с заданиями
	- контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
- контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
- контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте
	требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды;
виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;
правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;
виды, назначение правила эксплуатации оборудования для вакуумной упаковки сырья и готовых полуфабрикатов;
виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых полуфабрикатов;
способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; 
виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение

	















	Контроль безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
	Контролировать, выполнять безопасную, в соответствии с инструкциями и регламентами эксплуатацию технологического оборудования, инструментов, инвентаря в процессе обработки сырья
	требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними

	
ПК1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

	Контроль и ведение процесса обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичиподготовке;

	-оценивать качество и соответствие экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи технологическим требованиям к п/ф,
- распознавать недоброкачественные продукты;
-определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие методы обработки, определять кулинарное назначение;
-	контролировать, осуществлять процессы мытья, бланширования, обработки различными методами, нарезки формования, подготавки к фаршированию экзотические и редкие виды овощей в зависимости от способа их дальнейшего приготовления;
-рационально использовать сырье, продукты при их обработке, подготовке;
-контролировать, осуществлять размораживание замороженного сырья (вымачивание соленой рыбы)  различными способами с учетом требований по безопасности и кулинарного назначения;
-контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, применение различных методов обработки, подготовки редких и экзотических видов  сырья с учетом его вида, кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного назначения;
-соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте;
-контролировать ротацию неиспользованного сырья в процессе производства
	методы обработки экзотических и редких видов сырья;
способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; 
-способы удаления излишней горечи из экзотических и редких видов овощей; 
-способы предотвращения потемнения отдельных видов экзотических и редких видов сырья;
-санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов  
формы, техника  нарезки, формования экзотических и редких видов сырья

	
	Контроль утилизации отходов, упаковки, складирования неиспользованного сырья, пищевых продуктов
	-контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, складирование, сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП);
-контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов
	способы упаковки, складирования, условия, сроки хранения пищевых продуктов;
правила утилизации отходов


	
	Организация и ведение процессов упаковки, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи
	-контролировать, осуществлять  упаковку, маркировку, складирование, сроки и условия хранения обработанного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП);
-контролировать, осуществлять выборь, рациональное использование материалов, посуды для упаковки, хранения обработанного сырья;
- контролировать, осуществлять соблюдение товарного соседства пищевых продуктов при складировании; 
-контролировать безопасное использование оборудование для упаковки
	способы упаковки, складирования, правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов;
виды оборудования, посуды, используемые для упаковки, хранения обработанного сырья


	ПК 1.3.
 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

	Организация, ведение процесса приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  из региональных, редких и экзотических видов овощей, грибов рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи согласно заказу
	- контролировать, осуществлять выбор, применение, комбинирование различных способов приготовления полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи для приготовления сложных блюд с учетом требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно заказу;
- контролировать, осуществлять соблюдение  правил сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, пряностей;
-владеть техниками, контролировать применение техник:   
- работы с ножом при нарезке, измельчении вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, выделении и зачистке филе с птицы, пернатой дичи, порционировании птицы, пернатой дичи; 
- шпигования, фарширования, формования, панирования, различными способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи целиком или порционными кусками;
- подготавки рыбы различных видов к фаршированию целиком, порционными кусками, рулетом;
-приготовления кнельной массы, формования кнелей, фаршированиякнельной массой;
- контролировать, осуществлять выбор способа фарширования, шпигования в зависимости от вида, формы, размера рыбы, мяса, птицы, дичи, требований заказа;
-контролировать, осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде
	-ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента из региональных, редких и экзотических овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи, в соответствии с заказом; 
- современные методы приготовления полуфабрикатов из различных видов сырья сложного ассортимента в соответствии с заказом;
-требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
-способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов.

	
	Организация и выполнение процессов порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения полуфабрикатов
	-проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на вынос;
-контролировать выбор материалов, посуды, контейнеров  для упаковки, качество, эстетичность упаковки на вынос;
-контролировать соблюдение условий, сроков хранения, товарного соседства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов;
- контролировать соблюдение  выхода готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании);
-применять различные техники,  порционирования  (комплектования) с учетом ресурсосбережения
	-ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, посудой, контейнерами для хранения и транспортирования готовых полуфабрикатов, упаковочным оборудованием;
-техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования полуфабрикатов;
-правила заполнения этикеток;
-правила складирования упакованных полуфабрикатов;
-правила порционирования (комплектования) готовой кулинарной продукции;
-требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов

	
	взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	рассчитывать стоимость полуфабрикатов;
-вести учет реализованных полуфабрикатов;
-поддерживать визуальный контакт с потребителем;
-владеть профессиональной терминологией;
-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе;
-разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	правила общения с потребителями;
-базовый словарный запас на иностранном языке;
-техника общения, ориентированная на потребителя;


	ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	поиск, выбор и использование информации в области разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов
	- проводить анализ концепции, направлений специализации организации питания, ее ценовой и ассортиментной политики, потребительских предпочтений, рецептур конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса;
-проводить анализ возможностей организации питания в области: - применения сложных, инновационных методов приготовления; 
- технического оснащения организации и использования новейших видов оборудования, новых, региональных видов сырья и продуктов;
- квалификации поваров 
	-наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные	 технологии приготовления блюд сложного ассортимента;
- новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их хранения
(непрерывный холод, 
шоковое охлаждение и заморозка, 
жидкий азот, дозревание овощей и фруктов, консервирование и прочее);
- современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения;
-принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами,
пряностей и приправ;
-принципы организации проработки рецептур;
-правила, методики  расчета количества сырья и продуктов для приготовления, выхода готового продукта;
- правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам;


	
	разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	-подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом требований по безопасности продукции;
- соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов;
-выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  способа последующей тепловой обработки;
- комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом требований к безопасности готовой продукции;
-проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры;
-изменять рецептуры п/ф с учетом особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы и т.д. имеющегося сырья
	

	
	Ведение расчетов, оформление и презентация результатов проработки
	-расчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья, приготовлении п/ф;
- оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры;
- представлять результат проработки (полуфабрикат, разработанную документацию) руководству;
- проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры
	

	ОК 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах. 
Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности.
Определение этапов решения задачи.
Определение потребности в информации.
Осуществление эффективного поиска.
Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий.
Оценка рисков на каждом шагу.
Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.
Составлять план действия.
Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.
Методы работы в профессиональной и смежных сферах.
Структура плана для решения задач
Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Участие в  деловом общении для эффективного решения деловых задач
Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды
Взаимодействоватьс коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной деятельности

	ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте

	Соблюдать нормы экологической безопасности
Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности
Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности
Пути обеспечения ресурсосбережения.







3. СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО МАТЕРИАЛА  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1 Тематический план профессионального модуля

	Коды профессиональныхкомпетенций
	Наименования разделов
профессионального
модуля*
	Всего 
часов
(макс. учебная 
нагрузка
и
практи
ки)
	Объем времени, отведенный на
освоение междисциплинарного курса
(курсов)
	Практика

	

	

	

	Обязательная
аудиторная учебная
нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа
обучающегося
	Учебная,
часов
	Производст венная
(по профилю
специальности),

	

	

	

	Всего, часов
	Лабораторные
работы и
практические занятия, часов
	Теоретические, 
часов
	Bсего,
часов
	в т.ч., курсовая работа 
(проект),
часов
	

	


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 1.1-1.4
	МДК 01. 01 Технология приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	 140
	40
	16
	24
	100
	
	
	

	ПК 1.1-1.4
	МДК 01. 02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	36
	10
	0
	10
	26
	
	
	

	
	Учебная практика
	108
	
	
	
	
	
	108
	

	
	Производственная практика
	108
	
	
	
	
	
	
	108

	
	ВСЕГО
	  392
	50
	16
	34
	126
	-
	108
	108



3.2 Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов
профессионального модуля
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и
практические занятия, самостоятельная работа обучающихся

	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ 01. Организация и ведение процессов  приготовлении и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	392
	

	МДК 01. 01 Технология  приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	240
	

	Тема 1. Введение. Технологическое оборудование
	22
	

	I семестр

	Тема 1.1. Организация рабочего места в заготовочном цехе. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря.
	Содержание 
	2
	2

	
	1. Введение. Организация рабочего места по приготовлению полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	2
	

	
	Самостоятельная  внеаудиторная работа
	10
	3

	
	Машины для обработки рыбы, приготовления рыбных полуфабрикатов, производственный инвентарь.
Машины для обработки мяса, птицы и приготовления полуфабрикатов, производственный инвентарь.
Универсальные приводы с комплектами сменных механизмов;
Машины для обработки и нарезки сырых овощей и картофеля; производственный инвентарь.
 Эксплуатация весоизмерительного и холодильного оборудования.
Техника безопасности при эксплуатации оборудования
	
	

	Тема 2. Организация подготовки овощей и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	52
	

	II семестр

	Тема 2.1 Подготовка и приготовление полуфабрикатов из овощей и грибов для сложной кулинарной продукции.
	Содержание 
	4
	2

	
	2.Технология приготовления полуфабрикатов из овощей и грибов для сложной кулинарной продукции.
	2
	

	
	3. Методы обработки и подготовки клубнеплодов  для приготовления сложных кулинарных блюд. Формы нарезки.
	2
	

	
	Практические занятия
	4
	2-3

	
	1.Способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы овощей. Отходы овощей и их использование.
	2
	

	
	2.Организация работы овощного цеха
	2
	

	
	Самостоятельная  внеаудиторная работа
	24
	3

	
	Товароведная характеристика сырья, пищевая ценность овощей и грибов.
 Классификация овощей и грибов. 
Обработки и подготовки овощей и грибов для приготовления сложных кулинарных блюд.
Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из овощей и грибов.
Методы обработки и подготовки корнеплодов  для приготовления сложных кулинарных блюд. Формы нарезки. 
Методы обработки и подготовки капустных и луковых овощей  для приготовления сложных кулинарных блюд. Формы нарезки. Обработка капустных и луковых овощей. 
Методы обработки и подготовки плодовых овощей  для приготовления сложных кулинарных блюд. Формы нарезки.
Методы обработки и подготовки салатных и десертных овощей  для приготовления сложных кулинарных блюд. Формы нарезки.
Методы обработки и подготовки  грибов для приготовления сложных кулинарных блюд.
Особенности приготовления начинок  для фаршировки овощей и грибов.
Оценка качества подготовленных полуфабрикатов из овощей и грибов.
Расчет количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы овощей.
Приготовление полуфабрикатов из овощей для приготовления сложной кулинарной продукции. 
Приготовление полуфабрикатов грибов для приготовления сложной кулинарной продукции.
Оценивание органолептическим методом качества сырья и готовых полуфабрикатов.
	
	

	Тема 3. Организация подготовки рыбы и  приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
52
	

	Тема 3.1. Подготовка рыбы для приготовления полуфабрикатов из рыбы  для сложной кулинарной продукции
	Содержание учебного материала
	4
	2

	
	4.Особенности обработки и подготовки рыбы  для приготовления сложных  кулинарных блюд.
	2
	

	
	5.Механическая обработка рыбы.
Разделка чешуйчатых, бесчешуйчатых   и осетровых рыб.
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	2-3

	
	3.Обработка рыбы для фарширования.
Приготовление рыбных полуфабрикатов
	2
	

	
	Самостоятельная  внеаудиторная работа
	20
	3

	
	Характеристика сырья, пищевая ценность.
Виды рыб для приготовления сложных блюд. 
Методы обработки и подготовки рыбы  для приготовления сложных  кулинарных блюд.
Особенности обработки и подготовки различных видов рыбы  для приготовления сложных  кулинарных блюд.
Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложной кулинарной продукции
Технология приготовления начинок для фаршировки рыбы. 
Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.
Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы. 
Расчет массы отходов, нетто брутто, выхода полуфабрикатов, изготавливаемых из заданного количества сырья.
Технология приготовлениеполуфабрикатов из рыбы для приготовления сложной кулинарной продукции.
Организация работы рыбного цеха.
Приготовление рубленыхполуфабрикатов из рыбы для приготовления сложной кулинарной продукции.
Оценивание органолептическим методом качествасырья и готовых рыбных полуфабрикатов.
Обработка и использование рыбных пищевых отходов.
Морепродукты. Правила обработки. 
Организация работы рыбного цеха.
	
	

	III семестр

	Тема 4. Организация подготовки мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	56
	

	Тема 4.1  Подготовка мяса и приготовление полуфабрикатов из него.



	Содержание учебного материала
		4
	2

	
	6.Механическая кулинарная обработка мяса
	2
	

	
	7.Кулинарная разделка и обвалка туш
Приготовление  рубленной  и котлетной массы и полуфабрикатов из неё.
	2
	

	
	Практические занятия
	4
	
	2-3

	
	4.Приготовление мясных полуфабрикатов.
	2
	

	
	5.Методы обработки и подготовки субпродуктов и костей.
	2
	

	
	Самостоятельная  внеаудиторная работа
	24
	3

	
	Основные характеристики туш говядины, свинины, молочных поросят и поросячьей головы, телятины, баранины, ягнят.
Методы обработки и подготовки мяса туш говядины для приготовления сложной кулинарной продукции. 
Методы обработки и подготовки мяса туш свинины, молочных поросят, поросячьей головы для приготовления полуфабрикатов сложной кулинарной продукции.
Ассортимент полуфабрикатов из свинины, молочных поросят, поросячьей головы. Методы обработки и подготовки мяса туш баранины, козлятины, телятины, ягнят для приготовления полуфабрикатов сложной кулинарной продукции.
Ассортимент полуфабрикатов из баранины, козлятины, телятины, ягнят.
Методы обработки и подготовки мяса туш диких животных, кроликов для приготовления полуфабрикатов сложной кулинарной продукции. Приготовление полуфабрикатов из мяса говядины, свинины, баранины; из мяса телят, ягнят, молочных поросят, поросячьей головы. 
Основные критерии оценки качества.
Приготовление полуфабрикатов из рубленого мяса. 
Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рубленного мяса. Определение массы отходов, нетто и брутто при механической обработке мяса.
Расчет массы отходов, нетто брутто, выхода полуфабрикатов, изготавливаемых из заданного количества сырья с учетом вида и кондиции мяса. Приготовление полуфабрикатов из мяса говядины, хранение, требования к качеству. 
Оценка качества органолептическим методом. Подготовка к хранению.

Приготовление полуфабрикатов из мяса свинины, молочных поросят, поросячьей головы, хранение, контроль качества, требования к качеству.
 Оценка качества органолептическим методом. Подготовка к хранению.
Приготовление полуфабрикатов из мяса ягнят, телят, хранение, требования к качеству. 
Оценка качества органолептическим методом. Подготовка к хранению.
	
	

	IV семестр

	Раздел 5. Организация подготовки домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции
	58
	

	Тема 5.1Подготовка
домашней птицы, утиной,
гусиной печени..











	Содержание учебного материала
	4
	2

	
	8.Основная характеристика и пищевая ценность домашней птицы, утиной и гусиной печени.
	2
	

	
	9.Требования к качеству обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени. Подготовка домашней птицы, утиной, гусиной печени
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	2-3


	
	6.Приготовление полуфабрикатов из гусиной, утиной печени.Оценка качества полуфабрикатов из гусиной, утиной печени органолептическим методом. 
	2
	

	
	Самостоятельная  внеаудиторная работа
	8
	3

	
	Методы обработки и подготовки домашней птицы для приготовления сложных  блюд. 
Требования к качеству обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени. 
Подготовка домашней птицы, утиной, гусиной печени.
Особенности при приготовлении полуфабрикатов из мяса домашней  птицы. 
Ассортимент полуфабрикатов из мяса домашней птицы, гусиной и утиной печени.
Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из птицы, утиной, гусиной печени. 
Требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде. 
Особенности национальной кухни с применением полуфабрикатов из домашней птицы.
	
	

	V семестр

	Тема 5.2 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы
	Содержание учебного материала
	6
	2

	
	10. Требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде
	2
	

	
	11. Особенности национальной кухни с применением полуфабрикатов из домашней птицы
	2
	

	
	12. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из домашней птицы,
	2
	

	
	Практические занятия
	4
	2-3

	
	7. Оценка качества  полуфабрикатов из домашней птицы. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.
	2
	

	
	8. Расчет количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса домашней птицы. 
	2
	

	
	Самостоятельная  внеаудиторная работа
	14
	3

	
	Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из домашней птицы, гусиной, утиной печени.
Правила заправки домашней  птицы и дичи.
Определение количества отходов, массы нетто, брутто.
Определение количества порций из заданного количества сырья.
Расчет массы пищевых отходов по формулам.
Оценка качества сырья. 
Оценка качества  полуфабрикатов из домашней птицы органолептическим методом.
Приготовление начинок для фаршировки домашней птицы. 
Оценка качества начинок органолептическим методом.
Приготовление полуфабрикатов из гусиной, утиной печени.
Оценка качества полуфабрикатов из гусиной, утиной печени органолептическим методом. 
Оценка качество полуфабрикатов из домашней птицы.
	
	

	МДК 01. 02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	36
	

	V семестр

	Тема 1.1. Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов
	Содержание учебного материала
	4
	2

	
	1.Обработка  картофеля и корнеплодов
	2
	

	
	2.Обработка плодовых, капустных, луковых  овощей
	2
	

	Тема 1.2. Обработка и приготовление полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья
	Содержание учебного материала
	4
	2

	
	3.Обработка рыбы, приготовление порционных полуфабрикатов
	2
	

	
	4.Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Обработка нерыбного водного сырья
	2
	

	Тема 1.3. Обработка и приготовление полуфабрикатов из мяса,  мясных продуктов
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	5.Обработка и заправка тушек домашней птицы, дичи. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика
	2
	

	
	Самостоятельная  внеаудиторная работа
	26
	3

	
	Работа с учебником
Работа с нормативными документами (сборник рецептур) Систематическая проработка конспектов занятий по темам
Составление технологических карт, схем
Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационно-образовательных ресурсов
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций
Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных видов технологического оборудования
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов
	
	

	
	Экзамен
	
	

	
	Учебная практика по ПМ.01
Виды работ: 
1.  Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей ,грибов.
2.  Обработка, подготовка экзотических и редких видов рыб.
3.  Обработка , подготовка нерыбного водного сырья для изделий сложного ассортимента.
4.  Приготовление полуфабрикатов из рыбы и нерыбного сырья для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.
5.  Обработка, подготовка мяса диких животных.
6.  Приготовление полуфабрикатов из мяса  для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.
7.  Обработка и подготовка пернатой дичи и кролика.
8. Приготовление полуфабрикатов из птицы, кролика и пернатой дичи для блюд, кулинарных изделий сложного    ассортимента.
9. Контроль качества рыбы, арактеристика, питательные свойства, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи и использование их в процессе работы.
10.   Приготовление полуфабрикатов  для блюд, кулинарных изделий сложного    ассортимента на основе технологии фудпейринга, Sous Vide.
11. Современные способы :  технология приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного    ассортимента на основе технологии Smoking Gun, термомикса .
12. Технология  приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного    ассортимента на основе технологии термостата, пароконвектомата, фудпейринга .
13.Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.
14.Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания.
15.Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 
16.Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.
17.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).
18.Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. Зачет с оценкой.
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	Производственная практика (по профилю специальности)
Виды работ:
1.Ознакомление  с предприятием общественного питания.  Прохождение инструктажа по технике безопасности на предприятии.
2. Организация  и проведение подготовки рабочих мест при приготовлении полуфабрикатов в овощном и холодном цехах.
Организация  и  проведение подготовки  рабочих мест при приготовлении полуфабрикатов в рыбном и мясном  цехах.
Организация  и  проведение подготовки  рабочих мест при приготовлении полуфабрикатов  из птицы в мясном  цехах.
3. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям.
Оформление  заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке.
4.Обработка различными методами экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного  водного сырья в соответствии заказа.
5. Обработка различными методами экзотических видов мяса, мясных продуктов, птицы , дичи в соответствии заказа.
6. Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья .
7. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание),порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования.
8. Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции.
9.Разработка и адаптация рецептур полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента из овощей, грибов, фруктов, рыбы и нерыбного водного сырья.
10. Разработка и адаптация рецептур полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента из мяса и птицы.
11. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования и т.д.).
12.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос.
13. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
14. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям.
15. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке.
16. Выбор способов  формовки, приготовления отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья разными методами.
17. Выбор способов  формовки, приготовления отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья разными методами.
18. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. Зачет с оценкой.
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	Всего 
	392
	



4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


4.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы профессионального модуля проводится в специальных помещениях: Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 
доска учебная, 
рабочее место преподавателя, 
стол, стулья (по числу обучающихся), 
шкаф  для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточный дидактического материал  и др.; 
технические средства: 
компьютером, 
средства аудиовизуализации, 
мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).
Лаборатория: 
Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.1.2.2. Примерной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.


Учебная кухня ресторана:
· Компьютер в комплекте, нетбук, экран,
· мультимедийное оборудование,
· универсальный УМК, 
· обучающие диски, муляжи, 
· натуральные образцы продукции.
· 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование.
· Весоизмерительное оборудование:
· Весы настольные электронные CSSW-10
· Тепловое оборудование:
· Микроволновая печь,
· Плита электрическая 2 двухкомфорочная
· Фритюрница,
· Электроблинница,
· Холодильное оборудование:
· Холодильник «Атлант»,
· Холодильник «Саратов»
· Механическое оборудование:
· Мультиповар,             
· Планетарный миксер Блендер BoschMSM 7500,
· Рабочие места  (рабочий стол, весы, электроплита «Мечта»)
· шкаф жарочно – пекарный,        
· шкаф – жарочный, 
· микроволновая печь,
· плита электрическая 
· кофемашинаPhilipsSAECORI 9755
· фртюрницаTefalFF1024
· Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания),
· Блендер электрический,
· Мясорубка электрическая,
· Соковыжималка  (универсальная),
· Кофемолка,
· Кофеварка,
· Набор инструментов для карвинга,
· Вспомогательное оборудование:
· Стол производственный,
· Стеллаж передвижной,
· Моечная ванна трехсекционная,
· Сушилка для посуды.

Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь.
· Набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л,
· Набор сотейников 0,3л, 0.5л, 0.8л,
· Сковороды,
· Гриль-сковорода,
· Набор разделочных досок (пластик, дерево),
· Мерный стакан,
· Венчик,
· Миски нержавеющая сталь,
· Сито,
· Лопатки (металлические, силиконовые),
· Половник,
· Шумовка,
· Щипцы кулинарные универсальные,
· Набор ножей «поварская тройка»,
· Насадки для кондитерских мешков,
· Набор выемок (различной формы),
· набор инструментов для карвинга,
· производственный стол с деревянным покрытием, 
· стол производственный разделочный, шкаф – буфет
· Противни,
· Скребки пластиковые,
· Скребки металлические,
· Кисти силиконовые,
· Круглые разъемные формы для тортов, пирогов,
· Формы для штучных кексов (металлические),
· Формы силиконовые для выпечки (штучные), Нож,
· Нож пилка,
· Кондитерские мешки,
· Насадки для кондитерских мешков,
· Ножницы,
· Набор мерных ложек,
· Скалки,
· Терки,
· Трафареты,
· Инструменты для работы с мастикой,
· Подставка для тортов,
· Совки для сыпучих продуктов,
· Подносы,
· Дуршлаг,
· Подложки для тортов (деревянные)

В Учебном кондитерском цехе оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, проектором, интерактивной доской.
Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, которая проводится на базе  организаций питания. 

4.2 Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  
2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 
12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.
13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27           
14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).
17. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт.
18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс.
19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ.
20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ.ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ. 

Дополнительные источники:

1. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб.пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 2018.- 336с.
1. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2016. – 160 с.
1. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2016. – 96 с.
1. Качурина Т.А. Товароведение пищевых продуктов: рабочая тетрадь для нач. проф. образования / Т.А.Качурина, Т.А.Лаушкина. – М.: Академия, 2016. – 96 с.
1. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учеб.пособие для нач. проф. образования / С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина. - М.: Академия, 2017. – 192 с.
1. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: Академия, 2016 . – 112 с.
Интернет-ресурсы (электронные)
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
        http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
http://www.eda-server.ru/gastronom/;
http://www.eda-server.ru/culinary-school/


3.3 Общие требования к  организации образовательного процесса
Профессиональный модуль ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной части примерной основной образовательной программы среднего профессионального образования по специальности 43.02.015 Поварское и кондитерское дело. Освоению программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена, ОП.02. Организация хранения и контроль запасов и сырья, ОП.03. Техническое оснащение организаций  питания.
Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением кинформационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия Учебного кондитерского цеха, оснащенногосовременным технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованияммеждународных стандартов.
По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение.
Практика является обязательным разделом ООП и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации
программы ПМ.01.Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.
Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в Учебном кондитерском цеху, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Производственная практика проводится только в организациях, направление деятельности которых соответствует профилюподготовкиобучающихся.Производственнуюпрактикурекомендуетсяпроводитьконцентрированно.Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности.Аттестацияпоитогампроизводственнойпрактикипроводитсясучётом(илинаосновании)результатов,подтверждённыхдокументамисоответствующихорганизаций.Порезультатампрактикипредставляетсяотчёт,которыйсоответствующимобразом защищается.
ПрограммаПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы..
РеализацияпрограммыПМобеспечиваетсядоступомкаждогообучающегосякбиблиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося.Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.
В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).
Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья. 
Текущийконтрользнанийиуменийосуществляетсякаквпроцессетеоретического,так и в процессе практического обучения. Процесс  теоретического обучения предусматриваютсяследующиеформытекущегоконтролязнаний:различныевидыопросовназанятияхиво времяинструктажапередлабораторнымиипрактическимизанятиями,контрольныеработы,различныеформытестовогоконтроляидрТекущийконтрольосвоенныхуменийосуществляетсяввидеэкспертнойоценкирезультатоввыполнениялабораторных,практическихзанятийизаданийпопрактике.
Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершаетсяосвоениемеждисциплинарныхкурсовв рамках промежуточной аттестации экзаменом илидифференцированнымзачётом, включающим как оценку теоретических знаний, так и практических умений. 
Освоениепрограммыпрофессиональногомодуляв рамках промежуточной аттестациизавершается проведениемдемонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с учетом стандартов WorldSkillsRussia по компетенции Поварское дело.
Приреализациипрограммымодулямогутпроводитьсяконсультациидляобучающихся.
Формыпроведенияконсультаций(групповые,индивидуальные,письменные,устные)определяются образовательнойорганизацией.
При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.
При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.

3.4  Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.
1. 
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Профессиональные компетенции
	Оцениваемые знания и умения, действия
	Методы оценки
	Критерии оценки

	МДК 01.01. Организация и ведение процессов  приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	ПК 1.1.-1.4
	-требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ;
-санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП (НАССР));
-методы контроля качества сырья.продуктов,  качества выполнения работ подчиненными.
-важность постоянного контроля качества приготовления продукции работниками производства.
-способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения качества и безопасности кулинарной и кондитерской продукции собственного производства и последующей проверки понимания персоналом своей ответственности;
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды;
виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;
правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;
виды, назначение правила эксплуатации оборудования для вакуумной упаковки сырья и готовых полуфабрикатов;
виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых полуфабрикатов;
способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; 
виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)





Промежуточная аттестация
в форме экзамена по МДК 
	
Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии




Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.





Не менее 75% правильных ответов

	
	Умения: 
оценить наличие ресурсов; 
- составить заявку  и обеспечить получение продуктов для производства полуфабрикатов по количеству и качеству, в соответствии с заказом;
-оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов;
-распределить задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;
- объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации производственного инвентаря и технологического оборудования;
- разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических  требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;
- демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара;
- контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
- контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
- контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;
- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы:


- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических занятий, 
учебной и производственной практики


Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на экзамене по МДК;
- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике

Итоговый контроль:
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  на экзамене (по модулю)

	
Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям




-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий  и т.д.


-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий  и т.д.


Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия:
Ресурсное обеспечение выполнения заданий в соответствии с заказами, планом работы;
Распределение заданий и проведение инструктажа на рабочем месте повара;
Контроль подготовки рабочих мест, оборудования, инвентаря, посуды в соответствии с заданиями;

	
	

	ПК 1.1-1.4
	Знания:
требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за нимиметоды обработки экзотических и редких видов сырья;
способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; 
-способы удаления излишней горечи из экзотических и редких видов овощей; 
-способы предотвращения потемнения отдельных видов экзотических и редких видов сырья;
-санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов  
формы, техника  нарезки, формования экзотических и редких видов сырья
способы упаковки, складирования, условия, сроки хранения пищевых продуктов;
правила утилизации отходов
способы упаковки, складирования, правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов;
виды оборудования, посуды, используемые для упаковки, хранения обработанного сырья
-ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента из региональных, редких и экзотических овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи, в соответствии с заказом; 
- современные методы приготовления полуфабрикатов из различных видов сырья сложного ассортимента в соответствии с заказом;
-требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
-способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов.-ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, посудой, контейнерами для хранения и транспортирования готовых полуфабрикатов, упаковочным оборудованием;
-техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования полуфабрикатов;
-правила заполнения этикеток;
-правила складирования упакованных полуфабрикатов;
-правила порционирования (комплектования) готовой кулинарной продукции;
-требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов
- правила общения с потребителями;
-базовый словарный запас на иностранном языке;
-техника общения, ориентированная на потребителя;
наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные	 технологии приготовления блюд сложного ассортимента;
- новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их хранения
(непрерывный холод, 
шоковое охлаждение и заморозка, 
жидкий азот, дозревание овощей и фруктов, консервирование и прочее);
- современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения;
-принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами,
пряностей и приправ;
-принципы организации проработки рецептур;
-правила, методики  расчета количества сырья и продуктов для приготовления, выхода готового продукта;
- правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам;

	Текущий контроль
при провдении:
-письменного/устного опроса;

-тестирования;


-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)


Промежуточная аттестация
в форме экзамена по МДК 


	

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии




Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.



Не менее 75% правильных ответов

	
	Умения:
Контролировать, выполнять безопасную, в соответствии с инструкциями и регламентами эксплуатацию технологического оборудования, инструментов, инвентаря в процессе обработки сырья
-оценивать качество и соответствие экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи технологическим требованиям к п/ф,
- распознавать недоброкачественные продукты;
-определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие методы обработки, определять кулинарное назначение;
-	контролировать, осуществлять процессы мытья, бланширования, обработки различными методами, нарезки формования, подготавки к фаршированию экзотические и редкие виды овощей в зависимости от способа их дальнейшего приготовления;
-рационально использовать сырье, продукты при их обработке, подготовке;
-контролировать, осуществлять размораживание замороженного сырья (вымачивание соленой рыбы)  различными способами с учетом требований по безопасности и кулинарного назначения;
-контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, применение различных методов обработки, подготовки редких и экзотических видов  сырья с учетом его вида, кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного назначения;
-соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте;
-контролировать ротацию неиспользованного сырья в процессконтролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, складирование, сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП);
-контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходове производства
контролировать, осуществлять  упаковку, маркировку, складирование, сроки и условия хранения обработанного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП);
-контролировать, осуществлять выборь, рациональное использование материалов, посуды для упаковки, хранения обработанного сырья;
- контролировать, осуществлять соблюдение товарного соседства пищевых продуктов при складировании; 
-контролировать безопасное использование оборудование для упаковки
- контролировать, осуществлять выбор, применение, комбинирование различных способов приготовления полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи для приготовления сложных блюд с учетом требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно заказу;
- контролировать, осуществлять соблюдение  правил сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, пряностей;
-владеть техниками, контролировать применение техник:   
- работы с ножом при нарезке, измельчении вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, выделении и зачистке филе с птицы, пернатой дичи, порционировании птицы, пернатой дичи; 
- шпигования, фарширования, формования, панирования, различными способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи целиком или порционными кусками;
- подготавки рыбы различных видов к фаршированию целиком, порционными кусками, рулетом;
-приготовления кнельной массы, формования кнелей, фаршированиякнельной массой;
- контролировать, осуществлять выбор способа фарширования, шпигования в зависимости от вида, формы, размера рыбы, мяса, птицы, дичи, требований заказа;
-контролировать, осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде
-проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на вынос;
-контролировать выбор материалов, посуды, контейнеров  для упаковки, качество, эстетичность упаковки на вынос;
-контролировать соблюдение условий, сроков хранения, товарного соседства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов;
- контролировать соблюдение  выхода готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании);
-применять различные техники,  порционирования  (комплектования) с учетом ресурсосбережения
рассчитывать стоимость полуфабрикатов;
-вести учет реализованных полуфабрикатов;
-поддерживать визуальный контакт с потребителем;
-владеть профессиональной терминологией;
-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе;
-проводить анализ концепции, направлений специализации организации питания, ее ценовой и ассортиментной политики, потребительских предпочтений, рецептур конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса;
-проводить анализ возможностей организации питания в области: - применения сложных, инновационных методов приготовления; 
- технического оснащения организации и использования новейших видов оборудования, новых, региональных видов сырья и продуктов;
- квалификации поваров
-подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом требований по безопасности продукции;
- соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов;
-выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  способа последующей тепловой обработки;
- комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом требований к безопасности готовой продукции;
-проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры;
-изменять рецептуры п/ф с учетом особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы и т.д. имеющегося сырья
-расчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья, приготовлении п/ф;
- оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры;
- представлять результат проработки (полуфабрикат, разработанную документацию) руководству;
- проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораорным занятиям;
- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы




- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий, 
учебной и производственной практики



Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на экзамене по МДК;
- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике



Итоговый контроль:
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  на экзамене (по модулю)

	
Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям





-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий  и т.д.




-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий  и т.д.


Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия:
Контроль безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
Контроль и ведение процесса обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичиподготовке;
Контроль утилизации отходов, упаковки, складирования неиспользованного сырья, пищевых продуктов;
Организация и ведение процессов упаковки, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;
Организация, ведение процесса приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  из региональных, редких и экзотических видов овощей, грибов рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи согласно заказу
Организация и выполнение процессов порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения полуфабрикатов
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
поиск, выбор и использование информации в области разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов
разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Ведение расчетов, оформление и презентация результатов проработки
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